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De las clementinas
a un milagro prodigioso

E | primer peregrinar comienza alld por
donde el Ebro empieza a otear el mar,yen la
zona que puede presumir de un producto
excepcional, las clementines de les Terres
de I'Ebre o clementinas de las Tierras del
Ebro, en sus variedades Fina, Fernandina y
Clemenules. Campamento base en L'Amet-
Ila de Mar, Tarragona, tierra y mar de pro-
mision que se expresa en platos como l'a-
rrossejat, la fideuada, el suquet de peix cale-
ro o la zarzuela de pescado y marisco, 0 en
postres golosones, como la farinosa o los
pastissets i corassobs. Para disfrutar de la
cosa, hunca estaria de mas acercarse al res-
taurante Cal Mansanet y tener siempre
muy presentes los vinos de las DO Terra Alta,
Tarragona, Montsant, Priorat, y Conca de
Barbera.

Repuestas fuerzas y henchido el gozo, el ca-
minante llega a Tortosa, capital de la co-
marca del Baix Ebre, donde los lunes y en el
barrio del Temple se instala un simpatico
mercado de drboles frutales. Paseo y visita al
castillo de la Zuda, la Catedral o el Palacio
Episcopal, y provision de la dulceria local,
como las garrofetes del Papa, el pastisset, las
coquetes de Maria y el Papa Benet. Con tan
goloso zurrén no sera dificil llegar a Sant

Carles de la Rapita, a la entrada del Delta 'y
el Parque Natural del Ebro. Alli se dan lan-
gostinos y arroces de fama, pero la ruta re-
clama y hay que dirigirse al ultimo destino
en la provincia de Tarragona, Alcanar, a
unos ocho kilémetros, para dejar caer el
cuerpo en el Taller de Cuina Carmen Gui-
llemot, y regalarse con cosas como la crema
de galeras con berberechos o langostinos
con espagueti, setas, ajo y guindillas.

Asi las cosas, el siguiente destino sera More-
lla, en la también muy citrica provincia de
Castellon, un impresionante enclave medie-
val amurallado, donde San Vicente Ferrer
obroé uno de sus milagros mas sonados y de
alguna forma gastrondmico, pues de resul-
tas de un engafio y junto a sus discipulos se
comid un bebé asado, que luego, y ya avisa-
do de la supercheria, lo volvio a la vida como
si nada. Para reflexionar sobre el asunto y
comer como mandan los canones, el restau-
rante Casa Roque, que suele tener trufas
morellanas y arroz meloso con codorniz. Las
compras para el camino y el recuerdo, en
Casa Manero.

Luego de Morella a Benicarld, que ademas
de dar nombre a la primera alcachofa que
tuvo denominacion de origen, es lugar pes-

Casa Manero. Morella.
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quero, marinero y grato. En la pitanza se lle-
ga al restaurante El Cortijo, donde al citrico
limdn lo arreglan sabrosa y sabiamente con
langostinos.

Siguiente parada en la capital, Castellon de
la Plana, paseo por el Grao, su puerto, visita
y compra frutal en Renau Frutas y Verdu-
ras, del Mercado de Abastos, y en la tienda
El Pilar, para terminar dejandose caer por el
restaurante Pairal, que responde a criterios
de clasica sensatez veteada de algun guifio
de tecnoemocionalidad.

El final del camino se sitla en Burriana, a
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unos trece kilometros de Castellon capital y
rodeada de un extenso y ameno naranjal en
cuyo epicentro se enclava el Museu de la
Toronja o Museo de la Naranja. Todo lo

que siempre el peregrino quiso saber sobre
este citricoy no se atrevio a preguntar, en un
didactico y hermoso recorrido que desde el
siglo XVIII llega hasta nuestros dias. M

EEEE

SUGERENCIAS DEL AUTOR: L'Ametlla de Mar (Tarragona): Restaurante Cal Mansanet; C/ Benidorm,
9. m Tortosa (Tarragona): Los lunes, mercado de arboles frutales en el barrio del Temple. m Alcanar
(a 8 km de Sant Carles de la Répita, Tarragona): Taller de Cuina Carmen Guillemot,; C/ Colén, 26. m Mo-
rella (Castellon): Tienda Casa Manero; C/ Blasco de Alagon, 8. Restaurante Casa Roque; Cuesta San
Juan, 1. m Benicarlo (Castellon): Restaurante El Cortijo; Av. Méndez NUfez, 85. m Castellon de la
Plana: Renau Frutas y Verduras, Mercado de Abastos s/n. Tienda EI Pilar; C/ Coldn, 64. Restaurante

Pairal; C/ Doctor Fleming, 24. m Burriana (Castellon): Museo de la Naranja; C/ Mayor, 10.

Por entre campos citricos y almas colmeneras

E sta ruta comienza en Bétera, en la co-
marca de Camp de Turia, Valencia, y abre pa-
S0 a la tierra mds citrica, en el mejor sentido
que imaginarse pueda, de las Espafas todas.
Bétera es reflejo de su pasado arabe y puer-
ta que se abre hacia Serra, a unos trece kilo-
metros, para la cata de una cocina serrana
de cuchara y caza en el restaurante Casa
Granero, y a otra mas huertana y mixta en
el pueblo de Tabernes de Valldigna, en la
comarca de la Safor, que es inmenso y ven-
turoso naranjal al que se asoman platos co-
mo |'arros amb fesols i naps o las cocas de
mestall.

Asi, sin casi darse uno cuenta, se llega a Va-
lencia capital, donde hay mucho que ver y
pasear, empezando por su catedral o Seu y
su elegante campanar conocido como £/
Micalet, que protege a la ciudad de tormen-
tasy males; la Ciutat de les Arts i les Ciénces,
la casa Museo de Blasco lbanez, el Instituto
Valenciano de Arte Moderno (IVAM), y el
Mercado Central, que es emporio hermoso y
magnifico de toda suerte de frutas citricas.
A unos diez kildémetros, EI Saler brinda al
viajero la oportunidad de un yantar genui-
namente valenciano y vivificante para la
memoria del paladar en Casa Carmina, po-
niendo por caso.

Repuestas fuerzas, el viajero llega a Gandia
y a la mar de arenas finas, de manera que
bafo si el tiempo no lo impide y paseo por el

Restaurante Nou Manolin.

casco historico medieval, para hacer ganas
de comer y solventar la cosa a unos dos kilo-
metros del casco urbano, en Playa de Dai-
mus y en el restaurante Casa Manolo, que
es altar de culto al producto de temporada,
en forma, por ejemplo, de bufiuelo de bran-
dada de bacalao o de rodaballo a la brasa.

La siguiente parada serd en Alicante capital,
que es zona de vino con denominacion del
mismo nombre y muy injusta poca fama,
tanto en su lado de Marina Alta, para los
moscatelesy dulces, como en el de Vinalopo,
que es patria de poderosos caldos a base de
la personalisima uva monastrell. Alli, paseo

por las rumorosas avenidas, visita a los cas-
tillos de Santa Barbara y San Fernando, cha-
teo con los vinos antedichos y parada man-
ducaria en el imprescindible restaurante
Nou Manolin, meca arrocera donde las hu-
biere.

Siguiendo ruta por caminos alicantinos, la
Ultima etapa sera Oriola u Orihuela, en la
Vega Baja del Sequra y paraiso de cultivos de
citricos hasta alla donde alcance la vista.
Una visita prudente al castillo que es Con-
junto Historico y otra larga y reposada a la
casa natal de Miguel Hernandez, para, final-
mente, dejar caer los fatigados cuerpos en el
restaurante Casa Alfonso, en Dehesa de
Campoamor, a unos 35 kildmetros de
Orihuela. Alli, asalto a unas espardefias sal-
teadas con setas a la manteca y evocacion
viva y fresquisima del patio Miguel, con su
huerto y con su higuera; con sus altos anda-
mios de las flores, donde pajarean almas
colmeneras de angelicales ceras y labores...,
y volver, entre bocado y bocado, entre trago
y trago, al arrullo de las rejas de los enamo-
rados labradores. M

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Serra (a 13 km de Bétera): Restaurante Casa Granero,; C/ Canto de la To-
rre, 9. m Valencia: Mercado Central; Plaza del Mercado. m El Saler (a 10 km. de Valencia): Restau-
rante Casa Carmina; C/ Embarcadero, 4. m Daimus (Valencia): Restaurante Casa Manolo, P° Maritimo,
5. m Alicante: Restaurante Nou Manolin; C/ Villegas, 3. m Oriola/ Orihuela (Alicante): Dehesa de
Campoamor (a 35 km. de Oriola/Orihuela), Restaurante Casa Alfonso,; C/ Garcilaso de la Vega, 1.
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Nuevas variedades de manzanas
Val Venosta en el mercado espanol

Los responsables de la marca italiana estaran presentes en el certamen Fruit
Attraction para dar a conocer las novedades de la campana de 2010

Val Venosta introducira dos nuevas variedades de manzanas en el factores apuntan al optimismo para esta campana. En primer lugar,

mercado espafiol esta temporada. Se trata de las variedades Pinova
y Kanzi®, con las cuales quiere ampliar su cuota de mercado en Es-
pana.

Respecto a la variedad Pinova, Val Venosta realizo,
durante la pasada campafia, degustaciones en
grandes superficies para ver la respuesta del consu-

La campafa de este

las importaciones de manzanas provenientes del hemisferio Sur a la
Unién Europea han descendido. Ademas, la produccién de paises
como USA, China, Canada y Rusia también se ha reducido, lo que

hace presagiar una buena campana para Val Venosta.

Los responsables de la marca italiana quieren seguir
creciendo en el mercado espanol, por lo que han pre-

afno se prevé muy
buena, tanto en
cantidad como en
calidad

midor espafiol. Estos test tuvieron mucho éxito, mo-
tivo por el cual Val Venosta aumentaréa sus esfuerzos
este ano para introducir la variedad en los hogares
espafoles.

visto una serie de acciones para la campafa 2010-
2011 continuistas con la puesta en marcha el pasado
ano. En este sentido, Manzanas Val Venosta estara
presente en la préxima edicion de Fruit Attraction con
el fin de afianzar sus contactos con clientes y distri-
buidores espanoles.

La temporada 2010-2011 se presenta optimista

para los responsables de Manzanas Val Venosta. Aunque todavia no
han recogido la produccién, debido a que el clima hace que las man-
zanas producidas en los Alpes se recojan algo mas tarde que las pro-
ducidas en otros paises, se espera que este afio la cantidad recogida
sera un 10% inferior a la campana pasada (cuando se batié un récord
de produccion), con muy buena calidad.

Durante la celebracion del certamen ferial, representantes de Man-
zanas Val Venosta daran a conocer las novedades de esta campafia
para el mercado espanol, tanto sus estrategias de marketing y co-
municacion, como la introduccién de nuevas variedades que ayuden
a incrementar la cuota de mercado de la marca en nuestro pais, asi

Nuevas acciones de comunicacion y marketing. Asimismo, otros  como afianzar su imagen entre los consumidores espafoles.
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SISTEMAS NATURALES Y TECNOLOGIAS
RESPETUOSAS CON EL MEDIO AMBIENTE PARA
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En al Vale Venosta, en los Alpes falianos, las manquitas
ayudan a nuestros productores en el control de plagas.
¥ es que cuando se unen un entomo natural privilegiado
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por la denominacidn Mela Allo Adige IGF, gue se une
a las prestigivsas certificaciones GlobaGAP, IFS & IS0
9001 :2000. B mconocimiento a un producio excepcional
que conquista a un pubiico cada ver mas amplio,
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Los citricos entre el calderoy el asiatico

L a tercera andadura por caminos citri-
cos empieza en Murcia capital, en la vega
media del Segura, donde rie una huertana y
al abrigo de las sierras de la Cresta del Gallo
y de Carrascoy, de singular importancia eco-
l6gica. Una poderosa muralla andalusi vigila
un entorno en el que naranjales y limonares
conviven con tomates, lechugas y pimientos.
Todo un plantel que se puede gozar y adqui-
rir en las hermosas y pletoricas fruterias del
Mercado de Veronicas, aunque para no ir
cargado conviene pasear antes los museos
de Francisco Salzillo, portentoso imaginero
del siglo XVII y uno de los mas grandes del
Barroco; y de Ramon Gaya, pintor notabilisi-
mo, autor de un libro esencial, Veldzquez,
pdjaro solitario, e iluminador con perejiles
de la obra poética de Juan Ramén Jiménez.
Cumplidos estos menesteres, llega el mo-
mento de sentarse a la mesa en el restauran-
te La Gran Taberna, donde, previo vistazoy
consideracion de la oferta en una pizarra de
recuerdo antiguo, se puede catar el tipico
caldero o la olla gitana, amén de otras frus-
lerias del talante de estofado de hongos con
aceite de fioras o el taco de atun rojo con fi-
deud negra.

Con la andorga llena y el equipaje ampliado,
la ruta lleva hasta Alhama de Murcia, en la
comarca natural del Bajo Guadalentin, a los
pies de Sierra Espufia, tutelada por una for-
taleza islamica, con restos de bafios arabesy
romanos, y exultante emporio de huertas de
citricos y parrales de uva de mesa. Lugar
perfilado para la degustacion de cocina sa-
brosa y honrada a carta cabal, en la que se
alinean el potaje de acelgas y bacalao, el
guiso con habas tiernas (tabillas) y alcacho-
fas, el arroz con verdura y boguerones o con
costillejas, la ensalada de Aoras secas y baca-
lao asado con cebolla y aceitunas negras, el
conejo al ajo cabaiil o la torta con pimentén
y sardinas. Para estas y otras catas hay que

Término municipal de Totana.

considerar el restaurante EI Chaleco, y, para
consumir en el camino, recomendable la
provision de aguardentaos, de cordiales y de
tortas de naranja y alfajores.

De Alhama a Totana, que estd a un paso y
que compite en oferta manducaria con co-
sas tan ricas y locales como el arroz con ma-
gra, el arrope v las tortas fritas. Para introdu-
cirse en variantes revisionistas sin alborotos
de tal gastronomia esta el restaurante Ma-
riquita I, donde a mas a mas de lo dicho
ofrecen una gallina en pepitoria con exqui-
sita salsa de trufas.

El peregrinar se concluye en Cartagena, la
antigua Cartago Nova, que inmediatamente
evoca e invita a la cata de salazones de rai-
gambre punica y aperitivo antes o después
de patear sus calles, el anfiteatro romano, el
submarino Peral que, ubicado en el puerto,

se constituye en uno de los maximos expo-
nentes para la reflexion sobre el cainitismo
hispano, y la fruteria de Andrés Navarro
Conesa, que es cosa grata a la vista y al res-
to de los sentidos. Para la pitanza de despe-
dida y cierre de ruta es lugar recomendado
el restaurante EI Barrio de San Roque, pe-
ro, en todo caso, siempre con la idea de no
abandonar la plaza sin haberle hincado el
diente a recetas de mero, denton o mujol,
sobre las que asoma siempre el caldero; a los
michirones, que son habas secas; a la tortilla
de pésoles (guisantes), y a goloseos de citri-
cos, melon, higo de pala-chumbo vy arrope,
amigado todo y por siempre con los vinos
locales de Plan. A la postre y despedida, ine-
ludible tomarse un asiatico, que es café ex-
preso con leche condensada, chorrito de
brandy y discreto espolvoreado de canela.

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Murcia: Fruterias en Mercado de Verdnicas, Plaza de San Francisco. Restaurante La Gran Taberna; Avenida de la Libertad, 6.
m Alhama de Murcia (Murcia): Restaurante El Chaleco; Avenida Almirante Bastarreche, 9. m Totana (Murcia): Restaurante Mariquita Il; C/ Canovas del
Castillo, 8. m Cartagena: Fruteria Andrés Navarro Conesa; Alameda de San Antén, 13. Restaurante El Barrio de San Roque, C/ Jabonerias, 30.
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De los valles citricos a las higueras de Montserrate

E | ultimo periplo lleva al viajero a Ma-
llorca y comienza en Fornalutx, voz que de-
riva de yunque o de herreria, y que es pueblo
enclavado en la zona central de la Sierra de
Tramontana. Lugar de excepcional interés
paisajistico y arquitectonico, a lo que afiade
para el caso que es cabecera del llamado Vo-
Ile de los Citricos, prefiado de naranjos y li-
moneros que serpentean rumorosos hasta
Biniaraix, para seguir avanzando en direc-
cion a Soller, unos de los puertos mas turis-
ticos de la isla. Alli, ademas de gozar de la
mar, hay que visitar la Finca Gourmet, don-
de se ofrece una amplia seleccion de pro-
ductos hortofruticolas baleares, incluidos,
cOmo no, sus citricos, y llegado el momento
sentarse a comer en el restaurante Bens
d’Avall, espacio que ni pintado para el yan-
tar y el disfrute de algunas de las mds anti-
guas recetas de la cocina mallorquina, como
la bullabesa de Catalina Mayol o la caldereta
de langosta al estilo mestre Tomeu.

De Soller a Valdemossa, pueblo empinado y

Restaurante Bens d'Avall.

detenido en el tiempo, cuajado de olivos, al-
mendros, limoneros y cultivos en terrazas;
patria chica de santa Catalina Thomas, "La
Beateta", y nostalgia de un invierno que
Chopin, George Sand y sus hijos pasaron en
las celdas de su imponente Cartuja, que hay
que visitar con el &nimo en suspenso, hasta
llegar a la magnificencia cortesana del pala-
cio del Rey Sancho.

El siguiente alto sera en la capital, Palma,
uno de los referentes turisticos mundiales y
que es sitio para pasear sin premuras. El
puerto, bosque de barcos, yates y palmeras;
su impresionante y grandiosa catedral, la al-
mudaina, la lonja y un abigarrado conjunto
urbano de extraordinaria elegancia y em-
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brujo pétreo, enmarcado a cada instante por
ese arco carpanel, de vuelo y elegancia su-
mas y que resulta del trazado mediante va-
rios arcos de circunferencia que son tangen-
tes entre si y con las lineas de mocheta o
jambas. A la hora de la reparacion del cuerpo
fatigado merece de todo punto la pena sen-
tarse a la mesa del restaurante Sa Roqueta,
pedir unas cocas mallorquinas, unas "tram-
pas" de sepia con cebolla, pimiento verde y
tomate, unos garbanzos con calamar y espi-
nacas, un arroz mulato y un postre de ensai-
mada con helado. Cosa notabilisima y sabo-
res que evocan una memoria del paladar an-
tigua que aun se puede reforzar llegandose
a Lluemajor y a un restaurante de sus afue-
ras, Cas Busso, especializado en co-
cina mallorquina de tradicion y con
cosas de extraordinaria enjundia, co-
mo la lengua estofada con alcaparras
y la porcella fetén. Satisfecho el ape-
tito, hay que adentrarse en el pueblo
y dirigirse a la farmacia Pons para co-
nocer a su propietario, Montserrate
Pons Boscana, hombre prodigioso,
auténtico titan viviente, que en ca-
torce afios de trabajo ha logrado po-
ner en pie la mayor finca experimen-
tal de higueras del mundo, Sont Mut
Nou, con 1.400 variedades, y qui-
1 nientas especies, de las que la mitad
son autdctonas de Baleares. Bien es cierto
que los higos no son citricos, pero es el cen-
tenario de Miguel Hernandez y en ello es
que los higos son: “Abiertos, dulces sexos fe-
meninos, o0 negros, o verdales: minimas bo-
tas de morados vinos, cerrados: genitales lo
mismo que horas funebres e iguales”. M

EEEN

SUGERENCIAS DEL AUTOR: Soller: Ffinca
Gourmet,; C/ La Luna, 16. Restaurante Bens d’A-
vall; Urbanizacion Bens d'Avall. m Palma: Res-
taurante Sa Roqueta; C/ Sirena, 11, Portixol. m
Llucmajor: Cas Busso; Carretera Cabo Blanco
km. 24.



